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Abstrak
Brli kemiri umumnya digunakan sebagai bumbu dapur, diekstrak minyaknl'a. Bila kemiri
ingin dimanfaatkan untuk tujuan bahan tambaha
untuk kacang-kacangan maka perlu di gali le
karena bryi kemiri mengandung racun toxalbumi
tubuh serta menyebabkan mual dan diare" Pengh
dengan enam cara berbeda yaitu pemanasan b
dilakuakn menggunakan oven padi suhu 800C
serta autoklaf selama 15 menit pada suhu 12
io,t ,.ru*a 6 jam dan pengeringan pada suhu 80('C selama 6 jam. Uji hernaglutinasi terhada
toxalbumin kemiri diindikasikan negatif pada kemiriyang diberi perlakuan autoclaf l2l"C dan
pengeringan pengeringan pacla suhu 60t'C dan 800C masing-masing selarna 6 jam tetapi
aiin-ai6.Itan positit pida kemiri yang mendapatkan pemanasan kering di dalam oven demikian
pula kontrof Uji seniori kemin vong OiinOikasikan negatif toxalbumin menunjukkan berada
pada skala agahsuka dan suka teriradap warna, aroma, rasa, dan tekstur brji kemiri demikian pula
pada biii teirm drisi kedalam adonan cokelat- Demikian pula kadar air, kadar lernak dan total
iarbohidrat kerniri dengan berbagai perlakuan pemanasan mernperlihatkan sangat dan berbeda
nyata dengan kemiri control, ,.rointur" itu kadar protein. bilangan peroksida, asam lemak bebas,
dan tekstur tidak berbeda nyata dengan kemiri kontrol'
Kata kunci : Biji kemiri, toxalbumin. pemanasan basah. pemanasan kering
58
